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10）Statement on the‘New Cookery’
Ferran Adria,Heston Blumenthal,Thomas Keller and Harold McGee
 
The Observer,London,Sunday December 10,2006







Deconstructing Molecular Gastronomy（Molecular Gastronomyを解析する）























































































































































































Statement on the‘New Cookery’（新しい料理法についての声明）
Ferran Adria,Heston Blumenthal,Thomas Keller and Harold McGee
 








Debating the Merits of Molecular Gastronomy（分子料理学の価値を論じる）
Lisa Abend
 
TIME,Jan.23(2009)電子版
2009年１月マドリッドでの国際調理会議でシェフ、F.Adria、H.Blumenthal等は彼等の仕事に科学
が如何に役立っているかを論じ、彼等のキッチンにおける科学の役割を支持した。彼等は料理への科学
の応用、科学と料理の融合を否定するのではなく、「molecularという名が付くと消費者が警戒してしま
う」ということを恐れており、〝scientific technology"、〝techno-emotional"等の名称が提唱されてい
るが、「全ての料理は科学的プロセスを含んでいるのだから、単に〝gastronomy"で良いのではないか」
という意見さえ出されているように、シェフ達はmolecular gastronomyという名称から離反している
だけであり、料理への科学の応用はこれからも積極的に進められていくものと考えられる。
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